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RINGKASAN

Muhammad igbal hariri“ Analisa pengeringan ikan asin pada alat
pengering menggunakan gas lpg” di bawah bimbingan bapak Fuazen,, ST., MT
selaku pembimbing pertama dan bapak Gunarto, ST., M.Eng,. selaku pembimbing
kedua.

Pengolahan ikan asin melalui beberapa tahap yaitu dari proses
pencampuran garam hingga proses pengeringan sampai ikan asin yang diolah bisa
di konsumsi ataupun dipasarkan. Pada proses pengeringan didapat masalah yang
biasa dialami yaitu cuaca hujan, sehingga pengolahan ikan asin terhambat.

Hasil penelitian yang didapat dari analisa data yang diambil yaitu dari
jumlah ikan yang dikeringkan, waktu pengeringan, berat ikan yang berkurang
disetiap jam pengeringan serta jumlah kadar air yang hilang selama proses
pengeringan. Disini ikan yang dikeringkan adalah jenis ikan gulama. Proses
pengeringan dilakukan selama 5 jam dengan berat ikan 7kg dan jumlah ikan 209
ekor. Ikan dikeringkan dengan suhu +55°C dengan suhu lingkungan 28,5°C.
Dari proses pengeringan selama 5 jam didapat hasil kadar air yang tersisa yaitu
30,93% dari kadar air awal ikan sekitar 70%. Menurut standar SNI 01-2721-1992
yaitu kadar air yang baik pada ikan kering yaitu 40%. Dari hasil tersebut maka
ikan gulama yang dikeringkan selama 5 jam dengan alat pengering telah
memenuhi standar SNI. Dari alat pengering juga dihitung beban pengering, yaitu
beban dari dinding dan beban dari produk. Dari beban dinding didapat hasil 7,65
(w/m2°c) dan beban produk didapat 0,046 (w/mzoc) sehingga didapat total
beban pada alat pengering yaitu 7,696 (W/mzoc). dan yang terakhir perhitungan

laju pengeringan ikan gulama selama 5 jam yaitu 0,054 gram/menit.

Kata kunci :kadar air,standar SNI,beban pegering,laju pengeringan,ikan asin.

SUMMARY
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Muhammad igbal hariri "Analysis of drying salted fish using Ipg gas"
under the guidance of Mr. Fuazen ,, ST., MT as the first supervisor and Mr.
Gunarto, ST., M.Eng ,. as the second supervisor.

The processing of salted fish goes through several stages, from the
mixing process of salt to the drying process until the processed salted fish can be
consumed or marketed. In the drying process, a problem commonly experienced is
rainy weather, so that the processing of salted fish is hampered.

The results obtained from the analysis of data taken are the number of
dried fish, drying time, weight of fish that is reduced in each drying hour and the
amount of water content lost during the drying process. Here the dried fish is a
type of weed fish. The drying process is carried out for 5 hours with a fish weight
of 7 kg and a total of 209 fish. The fish was dried at + 55°C with an ambient
temperature of 28.5°C. From the drying process for 5 hours, the remaining
moisture content was 30.93% from the initial water content of the fish around
70%. According to SNI 01-2721-1992 standards, the good water content in dried
fish is 40%. From these results, the weeders which were dried for 5 hours with a
dryer had met the SNI standards. From the dryer, the dryer load is also
calculated, namely the load from the walls and the load from the product. From
the wall load, the result is 7.65 (w / m?°c) and the product load is 0.046 (w / m?“c)
so that the total load on the dryer is 7.696 (w / m?°c). and the last calculation of
the drying rate of the weeders for 5 hours, namely 0.054 grams / minute.

Key words: water content, SNI standard, pegering load, drying rate, salted fish.

KATA PENGANTAR
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BAB I
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Kondisi perekonomian Indonesia mulai menunjukkan perkembangan yang
baik, hal ini akan memberikan dampak positif terhadap pertumbuhan
perekonomian didesa yang ada di Indonesia. Perkembangan perekonomian di
Indonesia ini berdampak pada tumbuhnya industri-industri kecil di Indonesia.
Industri kecil di Indonesia mempunyai peran yang sangat strategis dalam
mendukung perekonomian masyarakat, karena mampu menciptakan banyak
lapangan kerja.

Jika perkembangan industri kecil ini bisa dibantu dengan pengetahuan dan
teknologi yang memadai maka dapat meningkatkan hasil produksi dan
mengembangkan produksi lain seperti pengolahan ikan asin lebih efesien. Dengan
adanya analisa pada alat pengering ini bisa membantu pengolah ikan asin pada
proses pengeringan.

Salah satu daerah yang menjadi sentra industri kecil sektor perdagangan
adalah Kabupaten Mempawah desa bakau. Satu diantara beberapa industri kecil
yang terdapat di Kabupaten Mempawah adalah sentra produksi ikan asin yang
terdapat didesa bakau besar Kabupaten Mempawah. Sentra produksi ikan asin di
Kabupaten Mempawah desa bakau besar ini telah mampu tumbuh dan
berkembang serta memiliki potensi yang besar untuk meningkatkan kesejahteraan
masyarakat.

Ikan asin merupakan salah satu lauk pauk yang digemari oleh masyarakat
daerah setempat dan sering dijadikan sebagai pelengkap berbagai sajian makanan.
oleh karena itu produksi ikan asin harus tetap berjalan agar kebutuhan tetap
terpenuhi. Produksi ikan asin di desa bakau Kabupaten Mempawah ini
mempunyai prospek yang baik untuk tetap dipertahankan keberadaanya, antara
lain karena keberadaan sentra produksi tersebut bermanfaat untuk meningkatkan
pendapatan masyarakat didesa tersebut serta mampu mendatangkan keuntungan

bagi produsen lokal. Pembuatan ikan asin ini bukan sekedar dijadikan usaha



sampingan tetapi telah dapat dijadikan usaha pokok untuk mencukupi kebutuhan

hidup produsennya.

1.2. Rumusan Masalah

Permasalahan mendasar dalam pengelolaan ikan asin terdapat pada proses
pengeringan pasca pencampuran garam. Proses pengeringan yang dilakukan
industri kecil masih secara konvensional, yaitu pengeringan dilakukan di tempat
terbuka yang bergantung dari sinar matahari. Dalam pengeringan konvensional
terdapat beberapa permasalahan yaitu panas yang tidak seragam, kebersihan yang
tidak terjaga dan memerlukan tempat yang cukup luas. Ketika musim penghujan
berlangsung ternyata membawa dampak yang kurang menguntungkan bagi
pengolah ikan asin yang menggunakan pengeringan dengan cara konvensional.
Produksi mereka terhambat oleh proses pengeringan yang hanya bergantung pada
sinar matahari. Sepanjang musim penghujan seluruh sentra produksi ikan asin
dapat dipastikan mengalami hambatan dalam proses pengeringan, sebab mereka
rata—ratamemanfaatkan sinar matahari sepenuhnya, sehingga mengakibatkan

menurunnya angka produksi dan mengurangi penghasilannya.

1.3. Batasan Masalah
Dalam penelitian proposal ini, masalah yang akan dibahas hanya pada
permasalahan sebagai berikut :
1. Parameter yang diteliti yaitu panas yang dihasilkan oleh alat pengering dan
kadar air pada objek yang dikeringkan.
Waktu terbaik saat proses pengeringan.
Suhu terbaik yang digunakan untuk mengeringkan ikan asisn.

Karakteristik objek yang dikeringkan.

A

Tingkat kelembaban udara di minimalisir.



1.4. Tujuan penelitian
Berdasarkan masalah penelitian di atas, maka tujuan penelitian dari analisa
pengeringan pada alat pengering ikan asin tipe rak menggunakan gas LPG yaitu
sebagai berikut:
A. Tujuan umum
1. Memenubhi persyaratan akademik untuk memperoleh gelar sarjana
2. Menerapkan ilmu yang didapat selama menjalani studi di program studi
teknik mesin.
3. Analisa yang dilakukan bisa mengetahui karakteristik ikan.
B. Tujuan khusus
1. Menganalisa proses pengeringan agar mendapatkan hasil terbaik pada
proses pengeringan.
2. Mendapatkan suhu dan waktu terbaik pada saat proses pengeringan.
3. Menghitung beban pengeringan pada alat pengering.

4. Menghitung efisiensi dari alat pengering.

1.5. Manfaat Penelitian

Dengan menganalisa proses pengeringan, maka didapatkan suhu dan waktu
yang terbaik saat proses pengeringan menggunakan alat pengering. Karena jika
ikan asin dikeringkan dengan waktu yang terlalu lama dan menggunakan suhu
yang tidak tepat maka akan mendapatkan hasil yang kurang baik. Dengan analisa
ini kita bisa mencari dan mendapatkan suhu dan waktu terbaik pada proses

pengeringan, sehingga mendapatkan hasil pengeringan yang higienis dan bermutu

tinggi.



5.1.

BAB V
PENUTUP

Kesimpulan
Dari hasil analisa pengeringan ikan asin pada alat pengering tipe rak

,diperoleh kesimpulan sebagai berikut:

a) Dari hasil proses pengeringan, berdasarkan permasalahan dari proses
pengeringan konvensional. Alat pengering tipe rak ini bisa digunakan
sebagai pengganti matahri untuk proses pengeringan disaat musim hujan.

b) Untuk penggunaan alat pengering ini, tidak memerlukan tempat yang
cukup luas, dikarenakan alat pengering ini berbentuk rak. Dibandingkan
dengan proses pengeringan secara konvensional yang memerlukan tempat
yang cukup luas untuk mengeringkan ikan.

c) Dari proses analisa pengeringan didapat sisa kadar air ikan setelah
dikeringkan selama 5 jam yaitu 30,93% dari rata-rata kadar air awal ikan
yaitu kurang lebih 70%.

d) Dari proses analisa pengeringan didapat juga laju pengeringan ikan yaitu
0,054 gram/menit.

e) Dari perhitungan beban pengering yaitu beban dinding serta beban produk
didapat hasil beban melalui dinding yaitu 7,65 (w/m2°c) ,Serta beban
yang dihasilkan dari produk yang dikeringkan yaitu 0,046 (w/m2°¢). Jadi
jumlah total dari beban pengeringan yaitu 7,696 (w/m?2 oc).

f) Dengan alat pengering ini hanya memerlukan waktu 5-6 jam untuk
mengeringkan ikan hingga mencapai kadar air yang sesuai standar SNI 01-
2721-1992 yaitu 40% .

g) Dalam satu kali pengeringan alat ini bisa menampug ikan sebanyak 7-10

kg ikan.
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5.2. Saran

Dalam proses pengeringan lebih baiknya memlih ikan dengan ukuran yang
kurang lebih sama agar pada saat pengeringan semua ikan kering dengan merata,
tidak ada ikan yang masih banyak mengandung air, karena jika masih banyak
kandungan air ikan akan mudah berbau. Setelah proses pengeringan selesai ikan

harus dibiarkan beberapa saat untuk mendinginkan ikan pasca proses pengeringan.
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